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【研究の目的】 
 平成 25 年 12 月，「和食；日本人の伝統的な食文化」（以下，「和食」）がユネスコの
無形文化遺産に登録された。そこで，「和食」，すなわち日本の食文化を保護・継承する
ための小・中学校家庭科教材を開発するのが本研究の目的である。 
 小・中学校の旧学習指導要領（平成 20 年３月告示）は，平成 25 年以前に改訂され
たものである 1)2)。当然，「和食」についての掲載はないため，その保護・継承を明確な
目的として教材開発が行われたという例は，これまでにほとんどないものと思われる。 
 しかし，現行の学習指導要領（平成 29 年 3 月告示）においては「和食」という言葉
が新たに明記されている 3)4)。特に，中学校学習指導要領の第２章第８節技術・家庭の
家庭分野の「３ 内容の取扱い」においては，「日本の生活文化を継承する活動を充実
する」という観点から，「生活文化を継承する大切さに気付くことができるよう配慮す
ること」，「食事を共にする意義や食文化を継承することについても扱うこと」との文
言が新設されている 5)。 
 また，「和食」の無形文化遺産へ提案書にも，『学校の教員は，全国の学校で家庭科な
どの授業や給食等を通して「和食」に関する知識や技術を伝承しており，』と述べられ
ていることから 6)，「和食」の保護・継承における教員の役割はきわめて重大であり，
そのための教材開発は喫緊の課題であるといえよう。 
 
【研究成果の概要】 
１．地域の生鮮食材を活用した教材開発 
 海と山に囲まれた上越地域は生鮮食材の宝庫であり，日本の食文化の一端をうかが
い知ることができるが，古くから継承されているサメの食文化もその中のひとつであ
る 7)。 
 そこで，上越の食文化に造詣の深い料理研究家の方を講師に招き，郷土食材である
サメを用いた調理実習を行った（図１）。参加者は大学院生及び学部学生であるが，実
習を通して教材としての活用に関する助言と指導を仰いだ。なお，学部学生は，実習で
習得した技術をもとに，サメみそカツバーガー及びサメフランクを考案し，それぞれ
平成 28，29 年度大学祭の模擬店にて販売を行った（図２）。 
 
  
図１．サメを用いた調理実習  
   
図２．平成 29 年度大学祭における模擬店 
 
２．伝統食材を活用した教材開発 
 「和食」の重要な要素であるうま味を引き出しているは，みそ，かつお節，しょう油
などの発酵食品である。上越地域には伝統のあるみそ蔵が多く見られる。そこで，長年
にわたり上越で，みそ作りに携わる業者の方や，食品の乾燥保存に関わる方を講師に
招き，みそを活用した実習を行った。 
 具体的には，学部学生とともに「みそまる（みそに乾燥具材をまぜて丸めた即席みそ
汁）」作りを行い，教材としての可能性について意見交換を行った（図３）。「みそまる」
をデザインする際，「うま味」や「食物繊維」といったテーマを設定することにより，
家庭科の学習内容を反映することができた。例えば，「うま味」の場合，具材としてト
マト，しいたけ，きざみ昆布を選択することで，グルタミン酸とグアニル酸によるうま
味の相乗効果について実感することができた。また，加工業者の方に直接指導してい
ただいたこともあり，通常では入手できない乾燥食材についても提供していただき，
具材に対する興味関心を高めることができた。なお，学生は，実習で習得した技術をも
とに，食育フォーラム in 上越 2016 及び 2017 における「みそまる作り体験コーナー」
に参画し，多くの子どもたちのサポートを行った（図４，５）。 
 
  
図３．みそを活用した「みそまる」作り実習  
   
図４．食育フォーラム in 上越（上越市，上越市教育委員会他主催）における「みそま
る作り体験コーナー」 
 
  
図５．食育フォーラム in 上越 2016 及び 2017 のリーフレット 
 
３．グローバル教材としての「和食」 
 サメ料理（サメカツ）と，みそを使った郷土料理（スキー汁）については，国際交流
推進センターとの共同企画として「『上越の食』つくって・食べて・語ろう」というテ
ーマのもと，留学生を交えた調理実習を行い，グローバル教材としての活用について
も検討した。教育のグローバル化が叫ばれる中，その核となるもののひとつが「和食」
であり，教員の果たす役割はますます大きくなるものと思われる。  
【研究成果の発表状況】 
１．日本教育新聞（平成 28 年 10 月 17 日）「サメ×みそで地元の食文化を学ぶ」 
 
 
２．地域教育往来（平成 28 年 10 月 31 日）「上越のみそで『みそまる作り体験』」 
 
  
３．朝日新聞（平成 29 年２月 17 日）「『上越の食』留学生が挑戦」 
 
 （当日の案内）  
４．第 19 回アジア地区家政学会大会（平成 29 年８月６～10 日）「Development of 
teaching materials for protecting and inheriting traditional “Washoku” 
culture」 
  
【学校現場や授業への研究成果の還元について】 
 中学校家庭科の調理実習では，魚を扱うことができる。また，学習指導要領（平成 29
年 3 月告示）においては「地域の食文化について理解し，地域の食材を用いた和食の
調理が適切にできること。」と表記されていることから 4)，郷土食材であるサメは調理
実習における教材として適当であると考える。また，上越地域でサメが食べられるよ
うになった背景には歴史的要因があることから 7)，サメを用いた学習は教科横断的教
材にもなりうるものと考える。 
 うま味を引き出すという点において，発酵食品は和食の基礎といえる。特に，みそは
小学校家庭科の教科書にも必ずと言ってよいほど取り上げられている 8)9)。「みそまる」
のような教材を活用することにより，みそに対する理解はさらに深まるものと思われ
る。また，「みそまる」に用いる具材の特性を検討することを通して，学術的関心も高
まることが期待できる。 
 すなわち，本研究で開発した教材を家庭科の授業実践に用いることを通して，教員
の立場から「和食」の保護・継承に寄与できるものと考える。さらに，このような取り
組みが広く知られることにより，教科としての家庭科の評価も再認識されることが期
待できる。 
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